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Abstract (Resumen de 100-250 palabras)/ Abstract (Laburpena 100-250 hitzetan) 
The main by-product of the beer industry is the brewery spent grain (BSG). It is produced during 
the phase of lautering. It is rich in fiber and protein, and it is mainly used as feed. Nevertheless, 
there are scientific researches where BSG is incorporated in bakery products as a fiber source. The 
point of view of this project is focused on reusing the BSG obtained from the production of an Ale 
type beer introducing it in cookies. The BSG resultant from the beer elaboration process was dried, 
milled and sieved to produce two different presentations of BSG (flour size, < 425 µm, and coarse 
size, 420 to 710 µm). The effect of partial substitution of flour wheat by BSG (at levels of 0, 15, 25, 
and 35 %) on firmness and CIELAB color of the cookies was studied. Furthermore, a sensory 
evaluation to know the acceptability of consumers was done. 
As the BSG percentage increased the brightness of the cookies diminished. The darkening was 
more important in those produced with BSG flour, which also showed a more homogeneous color 
than the cookies made with the coarse BSG.  Furthermore, the cookies with BSG flour were more 
firmed versus those with coarse BSG. Two complementary studies were done, increasing the 
baking time and the quantity of gasifier with the aim to reduce the moisture and firmness reaching 
positive results in both cases. With regard the sensory evaluation, slight significant differences 
were found about preference in the attributes “view of fiber” and “texture”. Women appreciated 
more the cookies made with BSG flour than those made with the coarse size BSG. 
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Abstract (Resumen de 100-250 palabras) / Abstract (Laburpena 100-250 hitzetan) 
En la industria cervecera más del 80 % de los residuos corresponden al bagazo de cerveza o malta 
agotada, siendo el principal subproducto originado en la fase del filtrado del mosto después de la 
maceración de la malta. Debido a su contenido alto en fibra y proteína este producto se ha 
enfocado principalmente a la alimentación animal. Sin embargo, se han realizado estudios 
científicos donde se incorpora como fuente de fibra en panificación y galletería. El enfoque de este 
trabajo se basa en la reutilización de bagazo de cerveza derivado de la elaboración de cerveza tipo 
Ale mediante su incorporación galletas. El bagazo resultante del proceso de elaboración de cerveza 
tipo Ale a escala de la planta piloto fue secado, molido y tamizado para obtener dos 
presentaciones de distinto tamaño (harina, < 425 µm, y bagazo grueso, entre 420 y 710 µm). Se 
estudió el efecto de añadir estos bagazos con en distintas proporciones de sustitución de la harina 
de trigo (0, 15, 25, 35 %) sobre la firmeza y el color de las galletas. Además se realizó una 
evaluación sensorial para conocer la aceptabilidad por parte de los consumidores.  
Se observó que conforme aumentaba el porcentaje de bagazo la luminosidad de las galletas 
disminuía, sobretodo en el caso de las galletas hechas con harina de bagazo, que presentaban un 
color más homogéneo que las elaboradas con bagazo grueso. Las galletas elaboradas con harina de 
bagazo resultaron también más firmes frente a las de bagazo grueso. Se realizaron dos estudios 
complementarios aumentando el tiempo de cocción y el porcentaje de gasificante con el objetivo 
de reducir el contenido de humedad y la firmeza de las galletas logrando resultados positivos en 
ambos casos. En el terreno sensorial, únicamente se encontraron diferencias significativas entre 
las galletas en las variables presencia de fibra y textura. Las mujeres apreciaron más la presencia 
de fibra en forma de harina que en forma de bagazo grueso.  
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